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چکیده 


بهبود ارزش تغذیه‌ای اسنک‌ها به‌عنوان یکی از مهم‌ترین و پرمصرف‌ترین میان وعده‌ها در دنیء آمری ضروری می‌باشد. بنابراین هدف از این پژوهش, بررسی 
تأثیر افزودن پودر هسته انا (11/8 درصد) به‌عنوان منبع فیبر بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی اسنک‌ها در طی (صفر 30 و 600) روز انبارمانی بود. برای ارزیابی تأثیر 
افزودن پودر هسته انار بر ویژگی‌های اسنک‌هاء مقدار چربی» پروتئین ترکیبات فنولی. خاصیت آنتی‌اکسیدانی. چگالی. سفتی. شاخص جذب‌روغن» شاخص 
حلالیت. مقدار فیبر نامحلول. محتوی رطوبتی» شاخص جذب آب و ریزساختمان اسنک‌های تولید شده مورد بررسی قرار گرفت. نتایج این پژوهش نشان داد که 
افزودن پودر هسته انار سبب افزايش حلالیت. سفتی, دانسیته. شاخص رنگی *9» ترکیبات فنل کل خاصیت آنتی‌اکسیدانی و ارزش تغذیه‌ای (از نظر میزان آهن» 
روی» فیبر محلول و نامحلول» پروتئین و چربی) در نمونه‌ها شد. در حالی که میزان محتوی رطوبتی. شاخص جذب آب. شاخص‌های رنگی # و *9 و فعالیت آبی 
نمونه‌ها کاهش یافت. همچنین افزودن پودر هسته اثار سبب کاهش تخلخل و ایجاد حفرات ناهمگن و نامنظم در ساختمان اسنک‌ها شد. افزایش مدت زمان 
ماندگاری سیب افزایش محتوای رطوبتی» سفتی و شاخص‌های 1 و *9 و کاهش میزان ترکیبات فنلی و خاصیت آنتی‌اکسیدانی در نمونه ها شد. بر اساس نتایج 
به‌دست آمده از این پژوهش, می‌توان از پودر هسته انار به عنوان منبع فراسومند برای افزایش خواص عملکرای اسنک ها استفاده کرد. 


واژه‌های کلیدی؛ زمان ماندگاری» اسنک اکسترود (حجیم) شده, پودرهسته انار خصوصیات فیزیکوشیمیایی 


مقدمه 

به مواد غذایی مورد مصرف در بین وعده‌های اصلی غذایی اسنک 
گفته می‌شود (2001 ,6۷۷ اسنک‌های حجیم شده به دو نوع تقسب 
می‌شوند: گروه اول شامل اسنک‌هایی هستند که موقع خروج از 
ا کش وی خی من مر تق ی کرو وم شام آشگ‌تهانی یت که 
طی سرخ کردنء گرمادهی با مایکرویو یا هوای داغ حجیم می‌شوند 
(میلانی و همکاران» 1۳ اسنک‌های اکسترود شده به‌طور معمول 
دارای مقدار کالری و چربی بالا و پروتئین و فیبر پایین هستند به 
همین دلیل مصرف‌کنندگان آن‌ها را به‌عنوان یک ماده غذایی ناسالم 


1 و4 - به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد. استادیار و دانشیار گروه علوم و 

مهندسی صنایع غذایی. دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان» ایران. 

3- دانشیا, گروه مهندسی و فناوری کشاورزی, دانشگاه پیام نو ایران 

5- استادیار گروه پژوهشی فرآوری مواد غذایی» پژوهشکده علوم و فناوری مواد 

غذایی جپاد دانشگاهی مشهد. ایران. 

(* - نویسنده مسئول: لاع۵.صتاصم ۵ 0 .تطمجع :لتفصصظ) 
0658-[102206/1150 :]10 


می‌شناسند (2005 ,۵ 6۶ 1762ض]). اکستروژن که روشی برمبنای 
دمای بالا- زمان کوتاه است به‌خوبی به‌عنوان یک تکنولوژی رایج در 
صنعت شناخته شده است که ویژگی‌های شاخص آن شامل مخلوط 
کردن» شکل‌دهی» پخت مداوم و تولید محصولاتی با کیفیت بالا 
به‌صورت مستقیم از مواد اولیه قابل انبساط می‌باشد ( 1 ]۲۱502۵ 
3 ,.. فواید اکستروژن شامل: دست‌یابی به شکل فیزیکی 
مطلوب به حداقل رساندن اثر عوامل ضد تغذیه‌ای» افزایش ماندگاری» 
قابلیت هضم و مطلوبیت مواد مغذی می‌باشد (2000 ,.۵1 ۶ انا ؛ 
2 ۰۶ ۷150۲2). از طرفی دیگر بیشتر اسنک‌های موجود در 
بازار بر پایه غلات هستند که دارای کربوهیدارت بالا و پروتئین پایینی 
هستند به همین دلیل بهبود ارزش تغذیه‌ای این محصولات به‌نحوی 
که خواص آن‌ها دستخوش تغییرات نامطلوب نگردد ضروری به‌نظر 
می‌رسد (۵.,2016 6۶ ذلظ). 
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فیبرهای رژیمی" بخش خوارکی گیاهان یا کربوهیدارت‌های 
مشابه را تشکیل می‌دهد و نقش مهمی در سلامت انسان دارد» فیبرها 
در روده کوچک انسان هضم نمی‌شوند و بخشی از آن‌ها در روده 
بزرگ تخمیر می‌شوند. کمبود فیبرها در رژیمی غذایی انسان باعث 
بیماریی‌هایی از قبیل یبوست قلبی عروقی و سرطان می‌شوند 
(16م لعف نه‌ظیر کلن. فی. موجود. دز نمیوه‌ها پیشتر آز فییر 
غلات هستند. مصرف فیبرها به‌علت دارا بودن ترکیبات زیست‌فعال 
مانند فلاونوئیدها, پلی‌فنل‌ها وکاروتن‌ها ضرروی نظر می‌رسد (معززی 
و همکاران» 1394). به‌علت این‌که بسیاری از محصولات جانبی 
مسائل زیست محیطی شوند. بنابراین استفاده مجدد از این محصولات 
در صنعت از نظر اقتصادی حائز اهمیت فراوانی است ( ,۵1 6 نعقاع5 
4 ازسوی دیگر این پسماندها حاوی ترکیبات آنتی‌اکسیدانی, 
اسیدهای چرب ضروری و مواد معدنی هستند که از نظر تغذیه‌ای و 
عملکردی مطلوب می‌باشند (2003 .]۵ 6۶ عتعطاحمگناه] 

میوه انار دارای ترکیبات ارزشمندی مانند فلاونویئدها می‌باشد که 
فعالیت رادیکال‌های آزاد را مهار و از گسترش فعالیت آنزیم‌ها 
جلوگیری می‌کند. از آنجایی که نیمی از انار تولیدی به کارخانجات 
فرآوری برای تولید کنساتره و آب میوه فرستاده می‌شود و حدود 4 
از پسماند انار را هسته تشکیل می‌دهد یک منبع پیشنهادی خوب از 
مواد مغذی و آنتی‌اکسیدان‌ها می‌باشد که می‌تواند دوباره به چرخه 
تولید بازگردانده شود (رئوفی‌راد و همکاران13؛ ,اه 6 نصماه5 
4 باتوجه به اين که تاکنون پژوهشی در زمینه استفاده از پودر 
هسته انار در اسنک های حجیم شده انجام نگرفته است هدف ازاین 
پژوهش بررسی تأثیر استفاده از پودر هسته انار به‌عنوان یک مکمل 
فیبری 7 پروتئینی» بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و عملگرایی اسنک 
اکسترود شده بود 


مواد و روش‌ها 

بلغور ذرت از کارخانه ذرت طلایی خراسان رضوی تهیه گردید. 
هسته انار از ار تازه آبگیری شده واریته باغ ملک رقم سرخ تهیهء 
سپس با استفاده از آون (72605ع -جصحصصع0 ,5042 07۲) در 
دمای ل" درجه سانتی‌گراد به‌مدت 48 ساعت خشک گردید بعد از این 
مراحل با استفاده از آسیاب (آسان توس شرق»000) به پودر تبدیل و 
جهت یکنواختی ابعاد ذرات از الک با مش 39 عبور داده شد. 


[ ۲۱۱۵۱۵۲۷-۲ 


تهیه فرمولاسیون مخلوط پایه برای اکستروژن 

رطوبت بلغور ذرت و پودر هسته نار (اجزای مخلوط) ابتدا توسط 
دستگاه رطوبت‌سنج (۵۲ 0-50 زژاپن) پژوهشکده جهاد 
دانشگاهی خراسان رضوی اندازه‌گیری شد. برای یکنواخت شدن 
رطوبت نمونه‌ها از روش مربع پیرسون استفاده شد. پس از اختلاط 
نمونه‌ها در کیسه‌های پلی اتیلنی بسته‌بندی و برای به تعادل رسیدن 
رطوبت نمونه‌ها به مدت 24ساعت در دمای اتاق نگهداری شدند. 


شرایط فرآیند اکستروژن 

به‌منظور تهیه اسنک‌ها از دستگاه اکسترودر دو مارپیچه موجود در 
پایلوت اکستروژن پژوهشکده جهاد دانشگاهی خراسان رضوی 
(556ظ صنحهگ صعصل) استفاده شد. در ابتدا برای بهینه‌یابی میزان 
افزودن پودر هسته انار به اسنک‌هاء از روش سطح پاسخ استفاده شد. 
برای اين منظور تأثیر افزودن پودر هسته آنار ( () درصد) دمای 
اکسترودر 100 0 درجه سانتی‌گراد) و سرعت چرخش مارپیچ 
(180 120 دور در دقيقه) با مقدار رطوبت خوراک ورودی 10 درصد) 
و سرعت خوراک‌دهی (40 کیلوگرم در ساعت) بر ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی انتکتها مور ارزیابی قرار گرفت. نتایج. حاصل از 
بهینه‌یابی نشان داده اسنک با 11/8 درصد پودر هسته انار 
دمای(16 درجه سانتی‌گراد و سرعت‌مارپیچ 17/1 دور در دقیقه دارای 
بهترین شرایط فیزیکوشیمیایی و عملگرای بود. پس از تهیه نمونه‌های 
بهینه و شاهد (نمونه بدون افزودن پودر هسته آنار» به‌منظور ارزیابی 
افزودن پودر هسته آنار بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی اسنک‌هاء برخی 
از ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی اسنک‌های تولید شده در طی (صفرء 30 
و6) روز انبارمانی مورد ارزیابی قرار گرفت. 


اندازه گیری خصوصیات شیمیایی اسنک حجيم شده 

اندازه‌گیری رطویت» پروتئین. چربی» فیبر محلول و نامحلول 
به‌ترتیب با روش استانداردهای 12 ۵۸00-46 6 ۸۵۵-44 
25( ۸۸0/0 991,43 )۸0۸ انجام شد. 


آنالیز بافت 

آنالیز پروفایل بافت با استفاده از دستگاه بافت‌سنج علما) 
۶۶ >۱1 ,عصاههامن0 رعصعاورد ۷0 انجام شد. 
اسنک کامل با پروب استوانه‌ای 6 میلی‌متره با سرعت [میلی‌متر بر 
ثانیه تا ۸0 درصد ضخامت اسنک فشرده شد. بیشترین نیرو که 


نشان‌دهنده اولین گسیختگی در بافت اسنک است. به‌عنوان سفتی 
بافت در نظر گرفته شد (2018 ,عقصی؟ فصح نصد/۷), 


آزمون رنگ‌سنجی 

آزمون رنگ‌سنجی برای هر نمونه با استفاده از دستگاه رنگ‌سنج 
(هونا ,عنام( معنمجم1 ,08-400) و با 5 تکرار انجام شد. 
فاکتور # در سیستم رنگ‌سنحی نماینده میزان روشنایی است 
به‌طوری که عدد صفر حداکتر تیرگی و100 حداکثر روشنایی را نشان 
می‌دهند؛ فاکتور "۵ نماینده میزان سبزی - قرمزی است» به صورتی 
که بازه 1000 - تا صفر برای بیان سبزی و بازه صفر تال10 برای بیان 
میزان قرمزی به کار می‌رود. فاکتور "9 نیز نشان‌دهنده میزان آبی - زرد 
بودن است که بازه160 - تا صفر نماینده میزان آبی بودن و بازه صفر 
تالا نماینده میزان زردی نمونه می‌باشد (2017 ,۵1 ۶ ط؟). 


دانسیته 

دانسیته هر قطعه اسنک حجیم از تقسیم جرم نمونه به حجم آن 
محاسبه شد. حجم نمونه‌ها با استفاده از ارزن و بر اساس روش 
جابه‌جایی اندازه‌گیری شد. به این صورت که از هر تیمار 160 نمونه 
به‌طور تصادفی انتخاب شد. حجم هر نمونه و وزن آن به‌صورت 
جداگانه اندازه‌گیری شده و دانسیته میانگین برای هر تیمار تعیین شد 
(1,2017 6 طقطک). 


اندازه‌گیری شاخص جذب آب (۱۷۸۲) و شاخص حلالیت 
(7۷۹۱) 

برای تعیین ]۷۷۸۵ و ]۷۷۹ ابتدا نمونه‌های اکسترود شده آسیاب 
شده و از الک با مش 4 عبور داده شد تا اندازه ذرات یکنواخت شود 
سپس نمونه های آسیاب شده با آب مقطر مخلوط شده و در دمای 
اتاق به مدت (3 دقيقه با سرعت متوسط همزده شد و در (ع) 300 
به مدت صلّ دقيقه سانتریفوژ شدند. مایع روبی در پتری دیش‌هایی 
که به وزن ثابت رسیده بودنده ریخته شدند و در آون با دمای 0 
درجه سانتی‌گراد قرار داده شدند. ۷۷۸۵۸۲ از تقسیم وزن ژل باقیمانده 
پس از ریختن مایع روبی بر واحد وزن ماده‌ی خشک اصلی و ۷51 از 
تقسیم وزن ذرات جامد حاصل از مایع رویی خشک شده بر وزن 
خشک ماده اصلی به‌دست آمد (۵1.,2017 61 محصتقطا). 


اندازه‌گیری شاخص جذب روغن (0۸1) 
5 گرم از نمونه آسیاب شده با 6 میلی‌لیتر از روغن آفتابگردان 
در یک لوله سانتریفوژ (27206۸ آلمان) که از قبل توزین شده است» 
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ريخته شدند. بعد از 3 دقیقه لوله‌ها به مدت 25 دقیقه در ع 3000 
سانتریفوژ شدند. پس از جدا کردن روغن قرار گرفته روی سطح نمونه, 
میزان جذب روغن از تقسیم گرم روغن جذب شده بر گرم وزن نمونه 
خشک اندازه گیری شد (۸1.,2013 6 ۷1560521 .)٩۱2‏ 


اندازه‌گیری فعالیت آبی 
فعالیت‌آبی با استفاده از دستگاه واتراکتیویته‌متر ( و مطنعه۲0۲ 
0 عنهجه «ع1 سوئیس) در دمای 25 درجه سانتی‌گراد 


اندازه گیری شد. 


اندازه‌گیری ترکیبات فنولی 

1 گرم از نمونه چربی‌زدایی شده با میلی‌لیتر آب یا متانول 
مخلوط شد. سپس در سانتریفوژ با :1۳00 به مدت ط دقیقه 
سانتریفیوژ شد. 400 میکرولیتر از عصاره تهیه شده بل/م میلی‌لیتر 
معرف فولین سیوکالتیو 37/3 میلی‌لیتر سدیم کربنات 720" مخلوط 
شد. نمونه تهیه شده به مدت دوساعت در محیط تاریک نگهداری شد. 
سپس جذب آن آن به‌وسیله دستگاه جذب در طول موج 700 نانومتر 
قرائت شد. در نهایت مقدار فنل کل به‌عنوان معادل اسید گالیک از 
کالیبراسیون. منحنی با استفاده از مخلول استاندارد اسید گالیک 
(1امیلی گرم/ میلی‌لیتر) محاسبه شد (2017 ,01 6۶ ۵08 ۱۷). 


فعالیت آنتیاکسیدانی 

میزان فعالیت آنتی‌اکسیدانی از روش عححهذا1ذ۷۷ و همکاران 
(201) با اندکی تغییرات انجام شد. ابتدا 4۷۲1 میلی‌لیتر از عصاره 
متنولی با 2/9 میلی‌لیتر 10۳۳۲۷( میلی‌مولار در متانول مخلوط و 
به مدت نیم ساعت در تاریکی نگهداری شدند جذب نمونه‌ها پس از 
نیم ساعت در مقابل نمونه بلانک (متانول) در طول موج صلا نانومتر 
با انتفاده از دستگاه. جنب نمی اندازه‌گیری: شندسین. ال 
آنتی| کسیدانی با استفاده از فرمول زیر محاسبه شد 

 )1(‏ 1600(نمونه شاهد)/ (نمونه اصلی - نمونه شاهد)- 

فعالیت آنتیا کسیدانی 


عکس‌برداری 
در این پژوهش. از دستگاه ٩۳۷۲‏ مدل 22130 ۳۳11105 ساخت 


داده شد. سپس نمونه‌ها توسط نیتروژن مایع منجمد و در آون تحت 
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خلاً خشک شدند. نمونه‌های خشک شده با طلا - پالادیوم پوشش 
داده شدند و با بزرگ نمایی 160 عکس‌برداری شد ( ,.۵1 01 2721طعظ 
13 


اندازه گیری املاح 

اندازه‌گیری املاح معدنی (آهن» روی و منگنز) اسنک حجیم‌یافته 
بر اساس روش استاندارد ملی ايران با شماره 266 با استفاده از 
دستگاه جذب اتمی (صمصعت ,0۵0۸۵۵300 رعصوز عتارمحضش) 


به‌منظور بررسی اثر افزودن پودر هسته انار بر ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی اسنک‌هاء از مدل‌های خطی عمومی (010۷) با 
استفاده از نرم‌افزار 86.0 9۸5 برای آنالیز آماری استفاده شد. مقایسه 
میانگین مربوط به هر ویژگی توسط آزمون 1.51 در سطح معناداری 


محتوی رطوبتی 

نتایج به‌دست آمده (جدول1) نشان داد که افزودن پودر هسته انار 
و دوره ماندگاری اثر معنی‌داری (۳>0()2) بر محتوی رطوبتی 
نمونه‌ها داشت. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 
منابع درجه آزادی ‏ محتوی رطوبت ‏ ۲۷5۲ 
هسته انار 1 4 اا 2-1 
زمان ماندگاری 2 1-2 
اثر متقابل 2 3207/) ۳/9 
خطا 6 23 92 
1-0 ۰ 9/3 1 
[1-20 ۰ 992 91/0 


.۰ ۰ 0۸۲ سفتی ‏ دانسیته 
01 1۳۳527 ۱00۲ 
6 280 1389097 00۵ 
32 26 688 ۰ 00 
5 ۰ 0۵6۵ ۰ 1087 ۰۰ 0000( 
۰.4 95 ۰.۰ 922 ۰ 9/۶ 
2 ۰ 8 ۰ 97 8/4 


ولا عدم معنی‌داری در سطح 95 درصد؛ # معنی‌داری در سطح 95 درصد؛ #: معنی‌داری در سطح 99 درصد؛ ##* معنی‌داری در 99 درصد 


افزودن پودر هسته آنار باعث کاهش رطوبت محصول شد. پودر 
هسته انار به دلیل داشتن فیبر نامحلول بالا آن باعث کاهش آب در 
دسترس برای انبساط گازها (خروج بخار آب) و به دنبال آن سبب 
کاهش رطوبت محصول نپایی می‌گردد (2003 , 20 ۱۷۵۲2۲۲) 
تعنامک نتایج به‌دست آمده از این پژوهش با پژوهش‌های ٩0‏ و 
همکاران (2017) در اضافه کردن آرد سویا- خلر به اسنک بر پایه 
ذرت که باعث کاهش محتوی رطوبت نمونه‌ها شد مطابقت داشت. 
همچنین» افزایش مدت زمان دوره‌ی نگهداری سبب افزایش میزان 
محتوی طوبتی در نمونه‌ها شد که ممکن است به‌دلیل قابلیت جذب 
رطویت محیط به‌وسیله اسنک اکسترود شده بهدلیل پایین بودن میزان 
محتوی رطوبتی آن‌ها باشد. (جدول 1)» آنالیز وارایانس داده‌های 
حاصل از رطوبت را نشان می‌دهد. 


شاخص جذب‌آب و حلالیت» نشانگر تغییرات فیزیکی و شیمیایی 
نشاسته در طول فرآیند اکستروژن می‌باشد (2016 .۵1 ۶ عطنگ). 
باتوجه به نایج آنالیز واریانس (جدول) افزودن پودر هسته انار و 


مدت زمان انبارمانی اثرمعناداری 8))>ع) بر شاخص حلالیت 
نمونه‌ها داشت. افزودن پودر هسته انار باعث افزایش میزان حلالیت 
نمونه‌ها شد. این امر احتمالا به دلیل تأثیر فرآیند اکستروژن در تغییر 
دادن ساختار مولکولی فیبرها و ایجاد پیوندهای عرضی بین گروه‌های 
هیدروفیل مانند ۱۷۲1- و 011- با مولکول‌های نشاسته و ایجاد 
ترکیباتی با وزن مولکولی پایین‌تر در نمونه‌هاست ( ,6 6 ععلصعط 
6 ,۵ ۶ عمذ5 :2011: در حالی که افزایش زمان انبارمانی 
باعث کاهش حلالیت در نمونه‌ها شد. 


شاخص جذب آب 

افزودن پودرهسته انار و مدت زمان ماندگاری اثرمعناداری 
(۳>0۲)۳) بر شاخص جذب آب نمونه‌ها داشت. نتایج نشان داد. 
افزودن پودر هسته انار سبب کاهش میزان جذب آب توسط نمونه‌ها 
شد که این امر احتمالا به دلیل وجود فیبرهای نامحلول در پودر هسته 
انار و ترکیبات آب‌گریزی مانند چربی و کاهش میزان نشاسته نمونه‌ها 
به دلیل جایگزینی با پودر هسته انار می‌باشد (مظفرپور و همکاران, 


5 ۰,20۱6 ۰ عمذ9). افزایش دوره انبارمانی سبب افزایش 


شاخص جذب روغن 

شاخص جذب روغن مواد غذایی به آرایش فضایی» میزان 
ابدوستی و آبگریزی پروتیئن‌ها و حضور کربوهیدارت‌های آبدوست 
بستگی دارد (2013 ,.۵1 6۶ 6)). نتایج آنالیز واریانس (جدول 1) 
نشان داد افزودن پودر هسته انار اثرمعنی‌داری ()>۳) بر شاخص 
جذب روغن نمونه‌ها داشت. اين امر احتمالا به دلیل تشکیل بیشتر 
مولکول‌هایی با وزن مولکولی پایین‌تر و افزايش ترکیبات هیدروفوب 
یبای 


ارزیابی سفتی اسنک حجيم‌یافته 

خواص بافتی یکی از مهم‌ترین مشخصه محصولات اکسترود 
شده می‌باشد (2017 .۵1 6 5(2). همچنین بررسی جدول آنالیز 
واریانس (جدول 1) نشان داد که افزودن پودر هسته انار و مدت زمان 
ماندگاری تأثیر معنادار ۳>0()8) بر سفتی بافت نمونه‌ها داشت. 
افزايش سفتی در نتیجه افزايش پودر هسته انار احتمالا به دلیل 
اتصالاتی که بین پودر هسته انار یا گرانول‌های نشاسته ذرت ایجاد 
شده است می‌باشد که مانع ژلاتینه شدن نشاسته و از هم گسیختگی 
دیواره سلولی و ضخیم شدن دیواره‌های سلولی در هنگام شکل گیری 
حباب‌های هوا می‌باشد زیرا فیبر در تشکیل حباب هوا تداخل ایجاد 
کرده و ضخامت دیواره سلولی را افزايش می‌دهد ( ۰ طات«عمن۸ 
3 ,.. نتایج به‌دست آمده از این پژوهش با پژوهش‌های 
۵و0 و همکاران (2017) در اضافه کردن مکمل فیبری 
(ناسته کاساوا و آرد سبوس ذرت) مطابقت داشت. هم‌چنین افزایش 
مدت زمان ماندگاری باعث سفتی بافت نمونه‌ها شد. 


دانسیته 

دانسیته می‌تواند معیار مناسبی از انبساط حجمی نمونه‌ها باشد 
(2010 ,01۰ 2۶ ۷]602). نتایج آنالیز واریانس در جدول 1 نشان داد 
که افزودن پودر هسته انار و مدت زمان ماندگاری بر دانسیته نمونه‌ها 
تأثیر معناداری )0۷ >م) بر دانسیته نمونه‌ها داشت. افزايش میزان 
پودر هسته انار باعث افزايش دانسیته نمونه‌ها شد که به دلیل کاهش 
حجمی است که در نمونه‌ها رخ می‌دهد. افزودن پودر هسته انار باعث 
کاهش خروج آب از نمونه‌ها در هنگام خروج از دستگاه اکسترودر 
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می‌شود که همین امر سبب کاهش حجم و افزایش دانسیته در 
نمونه‌ها می‌شود (608062008 0ص لصف :2016 , تصصه‌طمه۲۱). 
هم‌چنین افزایش میزان رطوبت نمونه‌ها در طی انبارمانی دلیل 
احتمالی افزايش دانسیته نمونه‌ها در طی انبارمانی می‌باشد. 


آنالیز رنگ 

نتایج حاصل از اين پژوهش در جدول 2 نشان داد که افزودن 
پودر هسته انار و مدت زمان انبارمانی تآثیر معناداری بر 
شاخص‌های *۵ شآ و *9 داشتند. با توجه به این که پودر هسته انار 
دارای مقادیری قند و پروتئین است بنابراین سبب افزايش واکنش 
مایلارد در طول فرایند اکستروژن می‌شود که در نتیجه, ایجاد 
رنگدانه‌های قهوه‌ای باعث کاهش شاخص *# در نمونه‌ها می‌شود و 
کاهش شاخص *9 و افزايش شاخص *2 در نمونه‌ها احتمالا به‌دلیل 
افزایش فیبر نمونه‌ها و پیگمان‌های موجود در پودر هسته انار است 
( 2016 .60 102190۷16 ,2016 .۵0 6 عصنا), هم‌چنین افزایش 
محتوی رطوبتی نمونه‌ها در مدت زمان آنبارمانی احتمالا دلیل اقزایش 
شاخص های *#نا و *9 در نمونه‌ها می‌باشد. 


ترکیبات فنل کل 

مطالعات اپیدمیولوژیک نشان می‌دهد که ترکیبات فنلی طبیعی 
به‌طور عمده از طریق آنتی‌اکسیدان به مزایای سلامتی خود و فعالیت 
در برابر بسیاری از بیماری ها کمک می‌کنند (2016 .۵1 6۶ ای بر 
اساس نتایج به‌دست آمده (جدول ۰2 افزودن پودر هسته انار و زمان 
ماندگاری اثر معنی‌داری بر میزان فنل کل نمونه‌ها داشت. به‌طوری 
که نمونه حاوی پودر هسته انار دارای ترکیبات فنولی بیشتری نسبت 
به نمونه شاهد بود. صمدلویی و همکاران (200) گزارش کردند که 
هسته انار حاوی مقادیر زیادی از ترکیبات فنلی است. همچنین طی 
دوره‌ی ماندگاری میزان ترکیبات فنولی نمونه‌ها کاهش یافت که 
احتمالا به‌دلیل واکنش‌های اکسیداتیو می‌باشد. 


خاصیت آنتیاکسیدانی 

نتایج آنالیز واریانس در جدول 2 نشان داد که افزودن پودر هسته 
سطح )> معنادار شدند. با توجه به این که انار یک منبع طبیعی 
سرشار از ترکیباتی همچون تانن, پلی‌فنل‌هاء فلاونوئیدها و ویتامین ) 
است» بنابراین افزودن پودر هسته انبار سبب افزایش قدرت 
آنتی|کسیدانی نمونه‌های بهینه شد (2007 .۵ 6 نهال‌مصدک), 
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هم‌چنین رئوفی‌راد و همکاران (1362) گزارش کردند افزودن روغن 
هسته انار سبب افزايش فعالیت آنتی‌اکسیدانی و پایداری اکسیداتیو 


روغن ماهی حاصل از کلیکای معمولی شد. همچنین طی دوره 


ماندگاری میزان خاصیت آنتی‌اکسیدانی نمونه‌ها کاهش یافت که 
احتمالا به دلیل واکنش‌های اکسیداتیو می‌باشد. 


جدول 2 - نتایج آنالیز واریانس شاخص‌های رنگی» تر کیبات فنولی و آنتی| کسیدانی 


منابع درجه آزادی 1 2 نز فنولی آنتی | کسیدانی 
1 1 را را را( 
ده وه "عبع1. 9و۰ 193/0۳ 
اثر متقابل 2 1/12 مر 16 1۳5 2/2 
خطا 6 1/4 م0 1237 39( 1 
13-0 9/9 99۹ 9۹/6۲ 9/4 99 
13-20 93 99۵ م9 9/9 9/9 


ولا[ عدم معناداری در سطح 92 درصد؛ #معناداری در سطح 9 درصد؛ #* معناداری در سطح 99 درصد؛ #:::: معناداری در 999 درصد 


میزان املاح 

اندازه‌گیری میزان املاح نمونه‌های شاهد و بهینه نشان داد که 
افزودن پودر هسته انار سبب افزایش املاحی مانند آهن و منگنز در 
نمونه‌های بهینه شده است (جدول‌3). 


فعالیت آبی 
باتوجه به (جدو3) افزودن پودر هسته انار سبب کاهش فعالیت 
آبی نمونه‌ها شد به‌طوری که میزان فعالیت آبی نمونه غنی شده با 


وی یه انار کی از موه ناهد وی قیا مت ایا کش مان 
برای ارزیابی عمرماندگاری و پایداری میکروبیولوژیکی مواد غذایی 
محسوب می‌گردد (2015 .۵1 ۶ تنافکل. بنابراین انتظار می‌رود که 
عمر ماندگاری نمونه بهینه بیشتر از نمونه شاهد باشد. 


میزان فیبرهای محلول و نامحلول 
باتوجه به جدول 3 میزان فیبرهای محلول و نامحلول اسنک 
غنی‌شده با پودر هسته انار بیشتر از نمونه شاهد می‌باشد. 


جدول 3 - داده‌های حاصل از املاح» فیبر محلول و نامحلول و فعالیت آبی 


تیمار 9 03 9 


بهینه 1/124 0/2282 
23( ۵"( 


0/۳84  دهاش‎ 


فیبرهای محلول و نامحلول تأثیر مفاوتی بر ویژگی‌های اسنک 
حجيم‌شده دارند. فیبرهای نامحلول» باعث کاهش ححم. افزایش 
دانسیته و ایجاد سفتی در اسنک حجيم‌شده می‌گردند. باتوجه به نتایج 
آزمون فیبر محلول و نامحلول و بالابودن میزان فیبر نامحلول در 
پودر هسته آنار می‌توان چنین بیان کرد که افزودن پودر هسته انار 
سبب افزایش دانسیته 9 سفتی بافت در نمونه‌های بهینه شده است. 

محتوی چربی و پروتئین 

با توجه به نتایج به‌دست آمده از اين پژوهش (جدول 4), 
جایگزینی پودر هسته انار با بلغور ذرت باعث افزایش میزان پروتئین و 


0422 


فیبر محلول ‏ فیبر نامحلول ۰ ۵۷ 
05 ۰ 11۲ 
6۶( 8 12 


چربی در نمونه‌های بهینه شد. لازم به ذکر است که پودر هسته انار 
مورد استفاده در این پژوهش حاوی 1/5 عم درصد پروتتین بود 
نم و همکاران (2000) گزارش کردند هسته انار غنی از اسیدهای 
چرب از جمله پونیسیک اسید. لینولئیک اسید. اولئیک اسید. پالمتیک 
اسید. استثاریک اسید می‌باشد. 


جدول4 - محتوی پروتئین و چربی نمونه شاهد و بهینه 


تیمار چربی پروتئین 
بهینه 91-7 1357005 
شاهد . 06702 11۳5۲01 
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۵ 
پرای بررسی ریزساختمان نمون‌ها از عکس‌های 517۷ استفاده 
شد. بر اساس تصاویر (شکل 1) به‌دست آمده. افزودن پودر هسته انار 
سیب کاهش تخلخل و ایجاد حفرات ناهمکن و نامنظم در ساختمان 
اسنک‌ها شده است. افزودن پودر هسته انار احتمالا سبب کاهش 
قابلیت انبساط دیواره حباب‌های ایجاد شده در طی خروج نمونه‌ها از 
دستگاه اکسترودر می‌شود که همین امر باعث ایجاد بافت متراکم‌تری 
در نمونه‌های بهینه نسبت به نمونه شاهد شده است. 6 و همکاران 
(1990) تأثیر افزودن جو و سبوس گندم بر ریزساختار محصولات 
اکسترودر شده را مورد ارزیابی قرار دادند. نتایج این پژوهش نشان داد 
که افزودن این ترکیبات باعث تولید محصولی متراکم با اندازه حفرات 


نتیجه گیری 

مصرف بالای اسنک‌های اکسترود شده مبین توجه در باب 
افزايش کیفیت تغذیه‌ای این محصولات می‌باشد» از طرفی دیگر 
در کارخانه‌جات صنایع غذایی و به‌وجود آوردن مسائل زیست‌محیطی و 
همچنین سرشار بودن این محصولات از ترکیبات اش یدای مواد 
معدنی و غیره. اهمیت پژوهش در زمینه تولید محصولات جایگزین و 
سالم رانشان می‌دهد. با توجه به خواص تغذیه‌ای موجود در پودر 
هسته انار و هدر رفتن قسمت عمده این محصول جانبی به‌عنوان 
پسماند. و بر اساس نتایج به‌دست امده از این پژوهش. می‌توان از 
پودر هسته آنار به‌عنوان منبع فراسومند برای افزایش خواص عملکرای 


۳" 
9 اسنک‌ها استفاده کردکه باعث جلوگیری از هدر رفتن این محصول 
جانبی با ارزش و برگرداندن پسماند به چرخه تولید شد. 
شکل 1 - تصاویر ٩1711‏ نمونه شاهد و بهینه 
جوای سا مم 
ناهد بهینه 
منابع 


رئوفی‌راده م» رضایی» م و شویک لو اع13ّ. بررسی برخی اثرات آنتی‌اکسیدانی روغن هسته‌ی انار برروند اکسیداسیونی روغن ماهی حاصل از 
کلیکای معمولی. بهره‌برداری و پرورش آبزیان.2(3): ظ 12. 

مظفرپوه ر. کوچکی آ» میلانی» ا. و وریدی» م1390 بررسی اثر متفیرهای دمایی و رطوبتی فرآیند اکستروژن بربرخی خواص عملکردی و 
پرامترهای رنگ کنسانتره پروتئین‌های سویاء مجله علوم و صنایع غذایی. 14 (29)79 22 

معززی, ش. سیدین اردبیلی. س م. و عیوض زاده» .13904. تاثیر بهبود دهنده امولسیفایر .951 در خواص رئولوژیکی خمیر. فصلنامه علوم و صنایع 
غذایی ایران2۲). 1058 -97. 

میلانی. ا. حصاری نژاده م» گل‌ی موحد غ» کوچکی . و بیرقی طوسی» ش. ع129. ارزیابی تأثیر متغیرهای فرآیند اکستروژن بر ویژگی‌های 
عملکری اسنک حجیم بر پایهآرد خلر جوائه زده. پیست و یکمین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران. شیراز. ایران:9 7 آبان. 

000 ۳21 آجومو 0۲۵۴۷۵۲5 0۴ ۲1۲6۵۲ 2007(۰) ۷۰ مقلوهع|ما عک و متاا10200 رید تالا رک رتااق020! ر.ظ اضر 


۵ 0۸ 09۲۱۱۵۱ .59201 260تتاه صح ۵ فمتاممم آمممتاتانته مه لممنوودام 0ع0۲ع۵۱و فط صم. معهصو 90۲۵۲ 2۳00 
702-۰ ,(4) 6 ۳۲۵۱۱۵۵۲۱ 
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رم 0مهم۵۳۵ فامنا0م۵۳ 0متاانن ۵ ممتاهتاآه۲۷ 2016(۰) ۵ ظ ۲۱-۲۱۵02۷۷6 عک ,رک .ه بوفام‌طوی وبا .۲ متنامعصع۷ ریق .۲۲ ,دشر 
«(3)5 660۲6 ۵۲۱۵۱ ۵۱ 666۱66 ۳۵۵0 0۵۴ ال ۸۱۱۵۲۲۵۵ حصف مق حممحصمصمع هه نها ممم‌کاله مهم 
.102-۰ 

۵ 0 0۱۵ .عصلامصطلهم 0‏ صا. تحار توتحاعت .۵۲ ممتتامد . ج . قح ماقم اتاصاه‌مقط ۵ معصلونا ‏ (2007) ۷۲ باتحظ 
61-۰ ,(60)1 ,۳۱۱891766۲۲۱8۵ 

۴۶ ۳6۵۲ (2013) .ظ .2 رکئاتاه:۱۷2 عک ویک ۷۲ مقلتا0تک بآ .۱ بتامامتمحصعوط و.ظ ۲۷۰ بتاماتامممصمهصمزی ریگ .60 مبافتقطاعاظ 
0 .۷۵۵۵۱۵0165 0۵۲260 اد موه ومتمنمن ممی ۵ فمتاممومن لهسامناتاد فط مم فصمتجمه صمتقناتام 
,1-4 و(33)1 ,۱۱6۲۷۱۵۱۵0۲۱۵ 7۲636۵۲۵۲ 

اصو متا صه ماقتااون ۵ 0مصافحظط آهع۲۵01 عع۳ وه ۵۶ عون .1995 ,.0۰۲:۷۷۰1 ,ا56ظ هه ۷.۲ رتهناه۷ ,۷۷۰ رکصصها1 ۲2۵0-۷۷ 
,00۰25-00۰ ,(28)1 ,ج610۳70]08 16 0۱۵ 3636۷66 ۲۸۷۷-۳۵۵۵ 2011۷107۰ 

ص۳۳۵ ۵۶ ممتمتات ۲ سمعم م۳ ]1 (2011) .0۵ رال توا عک بت بطمتاصاقفط رو رعصممصمهومممد بلز اقاصف 
(صشت) . تصعاوم ...مه متعواتطمصتصد .مه ومتاتمممظ . آهم‌تممطلممووطاظ .. تعمتک ...0۲۲ 
۱۱ 

۶ حمتانطاتتاوتل 12۵عمآمتانهم مطا چم عقمصل تقط ۲۵۵0 آم قممممتائص ب(2013) ۲۰ رتصهوتا۳ عک ری پتالنا ولا بله2006017طک ر.ل مبصفط) 
.293-0 ,(6)3د پو ۵۵ ۴07۵ ۸۳۵۷۶ .9010565 ۲000 

صمنمم م۹106 ,(2۵06) ۷۰ ٩۰‏ رصق 20 .9 رعصمک ریقیل ,فطل وال متطلکل روا رال رت بلط و. ۲.۷ ملک ,. 1.۷۷ بتمل 
٩۵۵۵0۵ ۲۵۵8 0۵, ۷۵۱ 96 ۱0. 4 ۰‏ 00-0۵95 20 نز۲۱۳ عملوها مقمهعمصصمج ما فعجمصومط 010تماو 0۴ 
562-1۰ 

۲03-۰ رطم)2ع۸۵۵11 20 ععتوعمامصطمع ]. :مصماممن طمئفت: :2001 ۶۰ .0۱ 

۶ هام۵( آوتنه) 0ص آوسامنتدمم]۷ (2017) ۳۲۰ نت۷22 ت1202/20 ی ر.ط متصقل۷ ره .9 ,۱۷۱۵۲۱۵2۵۷1 .لا متصه‌طمه۲ 
۵ ۴۲۵06۵5۱۱8 ۲۵۵ ۵ 09۲۱۱۵ :1100 صرمی مج ملته 0حمصصله رم منهج صمیو همم امقصو 0060 
1-۰ ,(5) 41 ,۵۷۵۵0وع۳۲۳] 

5 0 20011107 تناما )۵01و ۶ عمصمبم ,(2016) .ظ ب6زهکنا ۱ ک بط رهظ ,.ظ ,تاه ر.ظ 6نتهطانگ ,۵ ,102190716 
31-۰ ,2 ۵866۸۵ 0۴۵۵۵ 0۱۳۷۱۵ .حاع جرمی جن 0عقهه فامتا0۳00 ۵۱0060 ]0 

عمط ما توس میقم جرج فلوم ۵۵0و ماقصهتومصومن ۵ مملاه۱00112 ,(2015) .۳ .2 ماقفاظ عک وک رتقتتتک رک رتاک 
793-۰ ,(5) 45 ,5667۱66 ۳0۵0 > ۷۱۵/۳۱۱۱۵۸ .2265 حمامتو 1060 ها ۵ )صمصصم‌ماه 067 

متطموم مه ماقصههمصصوم رمم۳2ع 0۴ مقنا 1 .(2018) ۳۰ ی رمک عک بیگ هتفه۲ بظ ۷۰ ر2قصطلا ۲ ر.ظ بتعاتایاه1 ب بهعمظ 
42)1(۰ ۲۵۵۲۵0۱1( که م۳۳۵6 0۴۳۵0۵ 0۵۵۱۱۵ 0۲۵00۵61098۰ (6۳1806) 900016 طوانتا 1 ط متام 9660 

عمط جه ععامعصهتهم مملونااین تقممتاههون مصمو ۵۴ ۳۲6۵۵۲ ,(2005) ,۷۲ .۳۲ رومافتاظتی ریک .۷ معصقط بظ ۷ بهع277ر] 
301-۰ ,(69)02 ,0۱۵ ۵۵0 .متام معصهه 0۲ قاصمیتتاوومن 

(۵) :0۳000۵8 20060 میالع۷ ماصا امه« ماطهامعع۷ ۵۶ ممتاقز۰1۳2۵۹]0 .2003 ۷۲ رجمماو 224 .ظ .15۱2 ریت .ع6۲هاجمنه] 
۰ -167 ,87 .166۱۱0108۵ 0۲۵50۵9۲۵۵( ,05 201) هه آمحصا تهمتامه (ظ) باممعصمه مصتلهه۵ا عط 

224 أ2متوود مطا وم فممتاتلجم وععع۳۳۵ ۵۴ ۲۶6۵۵۲ .(2000) .۳ ,۲۱ متا ع وط محصقصطنع۲۱ .۳ مطعتفا! رل بتالن] 
,1253-9۰ ,(65)7 ,662۱66 ۳۵۵۵ ۵۴ 0۵۱۱۵ ,۲۱۲ جرمن-]0۵ ۲۵۲۱۵060 0 ۳۲۵۴۵۵۲۵65 

عناوم منصظ ه ها دامن عماجم فعلتاتان مومع گ۵ طمتقصجم)۳ .(1990) ب۱ا۲ متا یا رعتعط و بطعافل ب.گ رفتان] 
٩0020۰ ۲۵۵۱۱۵۲۱۱۲۱۱۵۲۷5 6127۱0۱۵, 23)2(: 165-۰‏ 

0ص ومامصهنهم )وود وم فممتاتجمی ممتقتااین ۵۴ ۲۱۲6۵۲5 (20۱0) .1 رتمم0ع1عنا عک رب رطععصها رما محطعصلمتط1 ریک بعصه]۷( 
650-۰ و(2) 45 ,]۱۵۱۵0۱۵ ۵۹۵۵۲۵ ۳۵۵۵ 59201 60قهها- تام معم منوا ۵ ۵۶ ومتا0۳۵۵6۵ [۹۱6۵ظ0۳ 

ممتعتتمن . مصتفت. فمتاعمامصه . مملر ۵۶ . ممتاهتهم۳۳۵ .  )2012(,‏ .۲ . رمق . ٩۳01۷292‏ کی ولل نب محتطع( بظ مهتطوت۷ 
1789-1۰ ,(47)9 ,166710108 ۶ 5667۱62 0۴۵۵۵ ۵۱۳۵( ۱۱۵۸۵۲۵۱۵ 0102۰ص0ه] 

0۶ عصتامع من جح ممتقنتای مصتس ممتقصجمن مه ممتاجممآم۲ ,(2003) با .۲ متصت‌امک ع میگ .) بتات1۷]012 
147-۰ ,(2)4 ,5۵/69 000 ۵۱۱۵ 562۱۱66 000 ۱ 0۷۱۳۳۵۲۵۱۱۹۷۵۵۵۵ 10009۰ 

مطالفک عک .۵ ۷۲ رصاعم رم ۸ رمصتلههان پم .0۵ ووزصهطامون ریظ .۵ بقاملتاطامو رنه بظ بع۸06000/21 رب .م6۵ هون 
2 ,11007 )تام صتامع هتعطاصوها ۵۶ فقصماها مصم لممصی 0ع4تان ۵ ممتاهتاوين واتلمتن مج ممتامنطل۳۳۵ (2017) .1 
5(۰) 41 ,0 وه ۳۳۵06۵ 0۵۳۲۵۵۵0 0۱۲۱۱۵ .1100۲ صجها رمع 20 بطه‌تهاه 

5 صعصمصصمن م11مصمدام 5۵80 متقصهتعمصصوم 0۴ 6۴]60۲ ۸۵000201۷۵ .2007 ۱۷۲۰ رتقعه277ظ 220 ۷.۳ ب۸22 میکایط راتماحصحو 
[۳۵۹1۵0 ط1] .4 :14 .ععع۱0۲ع آ۷۵۵ ۵۱ ص0۱۱ ۸۵9۳۱۵۵/۵۵ :011 ۹۵/۵6 0۵ 

2014(۰) .۵ ,تطتط‌صعاظ عک ره 3 بفع۲10۲ ریگ ۷۷۲۰ ,12002716 و.1 ) مفهتا وماصهگ وم ی .06 .9 بهع۳2272ظ ,۷۲ ۸۲۰ ,تصهاه5 
۵ 03206010060 11016 ۲۵۲ امتال0 060 نان صح ما فمقصصمم ماممرممصتم ۵ ممته‌ناممد لقتاصمامن مه ممتاهوزمامدقط) 
23-0۰ ,763 ,اجه 

0 رعهطای دامن مصتامنج ۵۶ بمممهمماه۱۳۵۲ ,(20۱7) ۷۲ رلتطقطه ی یو ۷۲ بتاتاظ بیکا ۷۲ لفط بیط ۱۲ ۲۰ بطقطه 
.221-0۰ ,(48)3 وهای ۵۴۱62۵۵۲۵ 0۱۱۵ ٩2016.‏ صرمی 060تنه 0مهمزصه )صمتتاطم0 ۳۳2 


۲ امه متام 0ص فقعم۳۳۵ ن ممتامفناوع۲6] ,(2017) .9 مقطتقطگ عک و2 .9 مطلقکعا بیط متفطله بت م0272 
۵ 0 09۲۱۱۵۱ .۹820165 ۱060 0ععهها تام (مهن7۵ مورع۲) صجعها عمط مه مملد گم م۵ آهمنصم‌طم۵عزوط۵ 
1-۰ ,661۳۷0108 0۱۵ 9676۲۱66 

کم من ۵ مماهوهامه هه رهم۹1 ۳۳۵ 2016(۰) .ظ رطعصته عک ولاز ملگ ویک متطتق96۷1 یه وتتاقک ویظ .لگ معط 
۵۵( ۱۱۵۵۵۵۵ .موجه ممتوتاان احمگنل که (عتهواس< 10عظ) ا0متاععها ۵۴ وام1۱۵7 هط ۵۳۵۵2۲60 
911-۰ ,(4) 5 ,16۵۱۳۱۵0 366۷6 1000 

0 قصوهه ممحصموم تام آ۵ باتاطام ۲:۵ (2013) هر روه7تودظ ع پنت) پالقاط رو بتالنا مب مطفصت رل ۱۷56062 
616-۰ و(37)5 0۲001 0 ۳۳0۵66۹۵۵ 0۴۳۵۵ 0۱۲۲۷۵ ۰( و۷۵۵ 

06 136 0۶ ماموم‌صه ,(2017) ۱۷۲ .)6 باو|صهت0 تک ول ,۷۲ بتاط2 ,۷۲ ۸ ,620885 و.لا معصقک وگ 3 رتلفاه/۳ مک رگ ,عصه۱۷۷۷ 
جم نامع ۵ ممتامممن اهامای لمح لهعتونوطن عطا جم ممقممه تفج ۵ فممتوت‌آمصد ۵ واعنع1 4ص2 وم2رو 
3941-6۰ ,(0)2 1 ,بچع 66/۳۱۵0 5۱0۵۲06655 ۵۲۷0 ۳۲۵۵۵ ٩0270.‏ 

6۵ ۱0۹11۶ عاصمللع توص ۵ ممتاممنصتاون امن 0م0 تن 0مطمصم زممتمنضع 2016(۰) .ظ رتقصتنکا عک ریم و ره ۷۷ 
23)1(۰ ,0۱۳۱۱۵ 6۹6۵۲۵۲ ۳۵۵۵ ۱۱۱۵۲۲۱۵۱۵۲۱۵ 260000102۷۰ ععع] ناه 

(معهارصوهن ع16طاماومصصهمطا) متلقصصحصه ۵۲ ۳۵۲۵۵۲ (2016) ۸ و1120 تک یک تاک ور ,۷۷212 ورگ وعظمن ویک مطظ و2 بلا۷۷ و بتا2 
۵ ۲100۲۰ جههطا رو ۱۳ 100۵0۲۵660 مدز 0۵0ن ۵ دمتاهم0م امه ماه 4ج اهمتصمدلمعتویوطام فطا صم تصمصاهع0 
114-۰ ,97 از ,67150 

۶ ۵و0 لقصمتامص 0ص لهمزدردام گم حمتامندين هر رعماملمطامصه ممهساد مومممومع .2008 و.ظ رکتاع008 200 ٩.‏ بل۷286 
.122-۰ :86 ۱۵۱۱۵۵۳3۱۵ ۳۵۵ ]۵ 0۵ .1۵0۵0-0-0۲0016)5۰ حدم 1676010060 ۶۵۵08 م52 460 ابرم 


و را ۰ ۱ ۱ : ۰ ۰ / ( 1۳21۱۱2۴ 
نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران ۸ 4 00۵ ۵6۵2۲۵[ 


جلد 5 شمارهل. فروردین -اردیبهشت 1396 ص221 21۲ مه ...۰ 0211-221 ,2019 .هلا مره با ,ولا 1 ,ا۷7۵ 


۵ ۵۱۱/60 0 مماهن۵۵0 اه اصصمه)همعزوصان مرن محصصا مععهاه 0۲ ۳۲۲۵۵۲ 
۷۲ 00۲۱6۵۵۲۵۲۱۵6 60۳۵)2110118 


تنو0] -نطع۵2ظ ,6۲۲ ردنادزز۲۱ ۱۷۲۰ , -نطهعه۱۲ ۰ و 0فطو۱۵ 1۷۲۰ 16212 ,16 


6661۷60: 2 
600۵4: 3 


0 00 1۳062860 2۷۵ ممتلانل لهله۵۵٩‏ رومرتامتع عهع له ما عمتصتاعوم عفر روتقع آقهج مط مد خصمتاعنل00 ص1۱ 
که طمناه کاصمزتاناط م1 کجا رتممومه هی طونط مق وامتالمتج موقطا رزالهتمصمت .وومط۲۵201 نامه 24 وم 1007 تتفط 
طعنط طز/۳ و۶۵۵0 فج معا میج مامفصه فطع ۵۶ )عمط رامع صا .تعطا جح وهتمع مصنصصع رقاه‌مصتظط رفصتصعه]ز۷ 
عممصه 0م0ت مه فامت۵ 0-۵۳ عصتقعععمم وتا عصت40ه .عله۷ لمومت)تمبه ما کتاطا هه متصصممنواع فصع عمتجم 
0ص عصامموجصمی 7۵ تامهمنه رتعطات وتعاعت ۵۲ تصمنومه طعنط تتفطا مه عم معلمقصه ۵۶ مهب لمممتاتمنه مط وعمتمرصز 
مجح امعتمم ما 0عاجتتاانه ب«ااح‌عصمع وا صرح مها اقتصصههم 2 فا رصع معتسص) عاقصههعم‌مهمظ .عله‌تمصتط 
عصنلتامصا فاملمم-۲ه مصتععععمعج ماقصه‌وعصصمی فطع مه معم وا ۵60و متقصه‌تعمصصمم فص فصمتوع: لهملممتاهاناه 
8.3-0 ,11010 13.5-16.976 ,11067 36.5-42.466 فصتعاومن 9660 متقصهتعممووظ بانط تماما ]0 15-2090 1«7م0۲0(12 هه 
0ص ول‌مصممصمی ۷۵ تامهمزه ما طمزز دامنال0-۵۲۵ ماه تعمصه۵ه ر۰]۳۵۲۵۲0۲6۵ .ومهت«د0طاتو 24.09-33.410 م2 ما20 
فص عصيته جم منوج موه 27۵ طم‌تهعوع۳ مظ ممعصزگ ,عصمتلعتوصا تقصمتاعص ه وه 960 ع صقه معط رتقامتل 
موس آ۵ امعله مط ماهوتاوه*ص م] 0مصصنح طمتنهموع۲ فنطا رام قعامقصه عصت‌افصظ ص ق۵۵97 5۵60 ماهصه۲عع۵1م 
0۰ 051600601621 260 تاتانه فص م۵ )صمصصمآممتای تعحا 2 فه وتمل۵۱۲م 


تمه .مق جا ممممج مهاعع27باطک م 0عفهمم تام م۷۵ ماهصهزهمصههن ۵ )تا م1۳ :ءفل‌۱۷]۱۵0۸۵۵ 0صو اهز۱۷]۵)۵ 
0 480 10۲ ) 50 21 01160 ۷۷۵۲۵ وعم082 ۲۵۳۱۵101۴8۵ 18 ,60ووعز0 ۷/۵۲۵ واننه رواتاظ ماقصهتعمصصمم ۵۶ عصتلمعم 
46 0۲0۵۵۲۵0 ۷۷۵۲۵ (1۳2 ررصوم‌صمت میم حملا0۵)) فانع مومع م1 .لصتم مرت م مصتفنا ۵۵90۵۲۵0 ۳۷26 20۳۴8268 
صحصاژ ,56و [ممصه) وتملتاتاه ۵و 0۵ 1 ,260 روهمج 9۵۵ ولهماهه و۲ ۵ آجم‌ممم‌صمی لهمتصصمهن هه متتاافتم 
۵۵ (9(۷) «ع00۱0مطام موه وقممموع۲ رک عفد همم مه میاه ما ۵4و مه (رمهمرصمت م92 
۶ 166ص مط رمومم‌تتان فنص ۳۵۲ .عع1م2ظ٩‏ فطل م6 20060 ع9 م6 موه )هعموص ۵ صتامصصع فط) ومتصصتاون 60 121660 
40 ۲0)2۵08 50۲۵۷ 220 (0۵؟ 120-160) همه تملناتانه ,(۹۵ 0-20) عم 5۵60 مقصهتعمصههم فص عصتل20 
عطا بجمعهع: فنطا ۳۲۵۲ .عقوم ۱۲۵۲۵ ومام‌صهی نان ۵ همم آهمتصمط00مزونرطاج فط قم رصم 120-180) 
عناوم 0مصنماطاه م1 .رتطانی) 40 وه 0ع۵مرو 166018 مطا 0ص 2۵ 15 ما 0ع)فتار20 ۳/2۵ 1000 100 مط) ۵۶ 1۵7۵1 متباافزم 
5 0۶ )تامصصه نان فص کف موم ممم)تصمی فومممتم فصه ممهتط۵] مامقصه فطع ۵۶ ممتاه2تصصتامن ۶۳۵ 
کن 0ععوو سهوه عطا ب6" 160 ع0نتان عط اه عتستمعمجها عطا رما 11.8 متمعمصه‌آمونه وا ان ممتاتل0ه عصذم[۵1] 2۲ 
0 تع۵۳0 صا 08و ماقصهتعمصمم عصتل0ه )ممطازه) ععامصعه امعم مج تمتاون عصتنهممنج اه صصو 147.1 
مط ,عوممنناج فنص رم رقامقصه ۵۶ ومتاهممتج آهمتممم‌ه0ممزونوهای مط م6 م۵9۷0 ماقصهتعمصهمم ۵۴ ممتات20 عمط ماقتاهبه 
,20011 ]200020 رول‌صطمم‌جومی متامصمطم هام رکصمتومه متام مه 26 و۵ ۵۷0۵۲ ماقصهععصوهر عصتل20 ۵۶ ]مع]1ه 
عمط رکجه‌تجمی هی ماماتامی صا فصح مامانتامز رعصا نامع هه معصوهانموماه ۵ فصه 7۲2۵۵۲ رعفمصل تقط رتتعصومل 
٩0۲2820 ۷۷۵۲۵ ۰‏ 0۴ درد 60 عصنیتل مهم 0۳۵0660 فطا ۵۶ مومت ل4صع اصمجمم 


,1606256040 م0۵ نوزم )متام فطا رتم۵۵۳۷ 5۵80 میقصهتععصصمج فط مصتل20 برظ تصملععی ون 2۳20 و6اناوع1 

۱۷0۲60۷6۲ .۲۵51006 م21 ععانا تمل07وج 9660 ماقصهتعممهمج ۵۴ صمتومی تعهای ماماتاامعصاً طعنط مه عمل واطاح‌طامنج و1 منظ۳7 
۴ 0۳۵56060 60 0106 «اصادطا0عج و طمنط/ رعوهمتمص1 کرملص ممتامموماج آذه فص رتعل0007 5660 ماقصهتعمصصمم مطا عصتل20 وه 
06 مصنحصه تقآموحجمه ۵۶ عمتاتاصهنو همع ۵۴ ععصم]۲6 ,00۳۷0۵ 5660 ما22 0۵82۵21 فص طر تمه مصتصه تهآمم-ظ2۵ 
0 وصل2ع1 ,فصتق ممهاهعم بط آزم ماتموماج رفح ات۵۳۵ 2060ان فص فصتقطه مهو تقامم‌حجمط گم عمصعوع۲ه 20 
۶ ووعصلتقط فص وعوهم‌مصد م۵۵۳0 9680 ماقصهتوعصم مط عصتل20 روعاتاوع چم 2860ظ ,46ص متاممعهاه له 12016286 


صهی رتصحعه۱۷۱۵11 ,دعمامصطمع 1 ۳۵۵۵ 40ص2 ممممزم تقصتصض ۵۶ النمج۲ ,رعمامصطامع 1 کی ممهمز ۳۵۵0 ۵۲ اممصانه1۳00 .1 
صح ,ت۸۲ اتمه نوا توملا موه ررعمامصطهع1 مه ممتهممصتم مر لمتلنه تمه ۵۶ اممصنهمه نا 2 

۲ جع م1ععمض صعتصع! رماتتاعو1 طمتههعی؟! بدومامصطمع ]1 مج ومممزمگ ۳۵۵۵ رعطل۴۲۵۵۵99 ۳۵۵0 0 اممصصانهم1(0 .3 
,۱۷۲۵520 ,رنه امعم مج ععتقانت ممتاهء۲ ۳0 

(26.1۲.صصیاصن ۵ج ۰ تطمقها :اتقحظ! مطاته عصت جوم مهن -۶) 


۰ ۹660 )0۵82۲282 فص ملعم فصح له ۵۶ عصتمصصه طعتط فطا مه مل واطاح‌طامنج ود طمتطا روعام‌صعد معط 
مط عهععص1 اصماصم تفطا هصه بصته‌امتم رکه طعنط از عتصمتهم توص 1000 ]م۵ معا مط عمط ۲۵۵۵۲۸۵۵ 276 وتمطام‌تهموم۲ 
من رععمام‌صهد ۵۶ ممتامتمعصاج تمه ۵00600 تملب#وهر هعموص ۵ ت20 فطل رمواظ .عععصلتقط متاععن) )2۳۵06 
ممصه‌توعصومم صا دما ماماتامعصا فص 6 قج طمنته قهصتمم‌مهم تمه قماماتتامفضا ۵۲ ومصموععم فطل مه عتل «اط2۳۵02 و1 
۰ 0090۵2120216 0۴ کصمجمم۲۵۵120 6 م6 بط ومام‌صصهه عطا ۵۶ نومه هه فطل صا ممنامت0ع مه 4ص تقوم 
کصملترم اجه مج کصمجمی امصمطم آهاما مص 60وهمممص تملبهه مامصهعمصصمسر آم ات20 روتاناوع مط ما عظ0۲0ععظر 
,1606640 ۷۵5 ومام‌جصهه مط ما کصمجمی امصمطم ناما مطا رفصصتا مههعهماه مط عصنعهع‌مصد ملنط۲۷۷ .عمام‌هه ۵۶ 2۳0۵۵5 
فص 0760و وی فتط) گم وقلناوع۲ م1 .عههتماو همست تجهعم اقط) مممتاععع۲ ممتاهنن فص مه فبتل واطاح‌طامنج و1 منظ۷7 
م2106 بطم که طمناع) مه لمصماتتاه صرح ماه ۶ 2 ,باتعصهل مطع 60وهمتمصد باوج مامصهعمصصمهر ۵ صمتت200 فط 
عطا 0۶ 200710۲ ۳/2۵ 20 فمبتلحت #ه عمج نا ملنط۷۷ .ععام‌صهه صا رتصمصمع 24 صرح صتع)منج رتعحات ماماتتامعصا فصه ماطتتامو 
5 0۳۵264 24 اتومتوه 160۵2900 تمل07وم ماقصه‌توممومن ۵۶ مملت20 فطا روفلض ,۲۵۵0۲660 ۳728 وعام‌صهه 

۰ 0 ۵۲۲۵] عط ص فمت21ه تقاناعع1۳ هه 


۰ 21 [0۱01 00 51 و۳ رتم۵ ماقصه۵8۵۵81ظ رقامقصی 060ات رملنا امد 1۵۲۱۷۵۸۵6 


